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Внесение биологически ценного сырья 
для повышения сбалансированности состава 
хлебобулочных и мучных кондитерских изде-
лий, а также для увеличения содержания мик-
ронутриентов в последние годы является од-
ной из перспективных разработок зарубежных 
и отечественных ученых. 
Обогащение хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий продуктами натураль-
ного происхождения имеет преимущество пе-
ред препаратами, полученными путем микро-
биологического или химического синтеза, так 
как все питательные вещества, содержащиеся 
в их составе, находятся в виде природных со-
единений и имеют ту форму, которая лучше 
всего усваивается организмом. 
Цикорий является многолетним травяни-
стым растением с ребристым стеблем, дости-
гающим 120 см в высоту. Данное растение 
имеет крупную веретенообразную корневую 
систему, которая достигает полтора метра в 
длину [8, 9]. На сегодняшний день цикорий 
произрастает в Европе, Азии, Африке, Новой 
Зеландии и Австралии. 
В России из-за нехватки мелкой техники, 
гербицидов и трудовых ресурсов выращива-
ние цикория не имеет стабильного развития. 
Но в последние годы из-за повышения спроса 
данную культуру стали закупать у таких 
стран, как Франция, Индия и Украина, а во-
прос об увеличении отечественных объемов 
выращивания данной культуры становится 
все более актуальным.  
Цикорий довольно неприхотлив в клима-
тических условиях, что является огромным 
плюсом для большинства областей Россий-
ской Федерации. 
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Внесение биологически ценного сырья для повышения сбалансированности состава
хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, а также для увеличения содержания
микронутриентов в последние годы является одной из перспективных разработок
зарубежных и отечественных ученых. Целью работы являлось исследование показателей
качества хлеба из пшеничной муки и печенья сдобного, в рецептуру которых был внесен,
путем частичной замены муки, порошок из корня цикория. В статье представлены
исследования образцов каждого вида изделия с разной концентрацией порошка из корня
цикория (1 и 3 % к массе пшеничной муки у образцов хлеба и 5 и 10 % к массе пшеничной
муки у образцов печенья). Из полученных результатов исследования в статье отмечается, что
внесение порошка из корня цикория в количестве 3 % позволило у образцов хлеба улучшить
вкус и аромат готовых изделий, увеличить объем и придать корке золотистую окраску. По
органолептическим показателям печенья сдобного выявлено, что внесение в рецептуру 5 %
выбранной добавки улучшает вкус и аромат изделий, придает им рассыпчатую структуру,
характеризующуюся как «тающая во рту», интенсифицирует окраску изделий, что придает
им более привлекательный товарный вид. По полученным физико-химическим показателям
качества хлеба можно сделать вывод, что внесение добавок в количестве 1 и 3 % увеличивает
пористость и влажность изделия. Были определены лучшие образцы и оптимальные
дозировки порошка из корня цикория: 3 % к массе муки при выработке хлеба формового из
муки высшего сорта; 5 % к массе муки при выработке печенья сдобного. 
Ключевые слова: хлеб и хлебобулочные изделия, мучные кондитерские изделия, поро-
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Корень цикория имеет богатый химиче-
ский состав и может иметь лечебно-
профилактическую направленность. Углевод-
ный состав цикория в основном представлен 
инулином, который является диетическим са-
харом, а также содержит такие сахара, как 
левулоза (10–20 %) и фруктоза (4–10 %). 
Горький привкус придает содержащийся в 
составе глюкозид интибин, его количество не 
превышает 0,2 %. 
Анализируя литературный источники [1, 
2, 4], можно сделать вывод, что в составе кор-
ня цикория содержится 97 различных химиче-
ских соединений. Из них 33 минеральных 
элемента: кальций, калий, магний, натрий, 
фосфор, железо и др. А также витамины 
группы B, витамин A, E, PP [4, 8, 10, 12]. 
Анализ литературных данных [3, 6, 7, 14–
16] показал, что корнеплоды цикория имеют 
уникальный химический состав, а продукты 
их переработки обладают лечебно-
профилактическими свойствами. Корнеплоды 
культивируемого в России цикория содержат 
до 60 % инулина, белковые вещества, сахара: 
левулозу (10–20 %) и фруктозу (4,5–9,5 %), 
пектин, липиды, холин, гликозид – интибин 
(0,2 %), а также цикориевую, хлорогеновую, 
яблочную, лимонную и винную кислоты. В 
состав цикория входят 33 минеральных эле-
мента, витамины А, Е, РР и группы В. При-
родная фруктоза, входящая в состав инулина, 
является уникальным диетическим сахаром, 
который способен участвовать в тех же об-
менных процессах, что и глюкоза [8, 11, 13, 
14]. Порошок из корня цикория представляет 
собой светло-коричневую массу, с легким 
пряным ароматом. Порошок сохраняет все 
полезные свойства и особенно инулин, при-
дающий данному продукту лечебно-
профилактические свойства. 
Объекты и методы исследований 
Основное сырьё для производства иссле-
дуемых образцов: 
– пшеничная мука 1 сорта производства 
ООО «Объединение «Союзпищепром», г. Че-
лябинск, Россия. 
– корень цикория, ООО «Старослав», 
г. Бердск, Новосибирская обл. 
Определение количества и качества 
клейковины оценивали по ГОСТ 27839-2013. 
За основу была взята рецептура хлеба из 
пшеничной муки первого сорта. 
Все исследуемые образцы готовились 
безопарным способом. Пробную лаборатор-
ную выпечку проводили согласно ГОСТ 
27669-88. Готовые образцы хлеба хранили 
при температуре (18 ± 3)°С в условиях лабо-
ратории. Пробная лабораторная выпечка хле-
ба массой 500 г проводилась при температуре 
200 °C.  
Песочно-выемное сдобное печенье 
«Круглое» выпекалось из муки первого сорта 
согласно рецептуре № 157в Сборника рецеп-
тур на печенье, галеты и вафли. 
Первоначально были выпечены кон-
трольный образец и два образца каждого вида 
изделия с разной концентрацией цикория (1; 
3 % к массе пшеничной муки у образцов хле-
ба и 5 и 10 % к массе пшеничной муки у об-
разцов печенья).  
Формовой хлеб: органолептические пока-
затели качества оценивали с использованием 
100-балловой шкалы; удельный объем – по 
методике Л.И. Пучковой (1982); влажность – 
высушиванием в инфракрасном излучении с 
помощью поверенного прибора ЭЛВИЗ; ки-
слотность – по ГОСТ 5670-96, пористость – 
по ГОСТ 5669-96. 
Печенье «Круглое»: органолептические 
показатели качества оценивали по ГОСТ 
5897-90; влажность – высушиванием в инфра-
красном излучении с помощью поверенного 
прибора ЭЛВИЗ; щелочность – по ГОСТ 
5898-87, пористость – по ГОСТ 5669-96; на-
мокаемость – по ГОСТ 10114-80. 
Результаты и их обсуждение 
На начальном этапе было принято реше-
ние исследовать воздействие добавки корня 
цикория на клейковину муки. Полученные 
результаты представлены в табл. 1.  
На основании проведённых исследований 
было установлено, что порошок из корня ци-
кория также оказывает легкое укрепляющее 
действие на клейковинный каркас муки. Так-
же отмечалось, что благодаря содержанию в 
порошке из корня цикория усвояемых саха-
ров, минеральных веществ и витаминов, орга-
нических кислот, основную часть которых 
составляют уксусная, яблочная, янтарная, мо-
лочная и винная, процесс брожения в опыт-
ных образцах происходил значительно интен-
сивнее, что сократило продолжительность 
расстойки тестовых заготовок на 10 минут. 
Внешний вид образцов хлеба и печенья, 
полученных с добавлением порошка из корня 
цикория, представлен на рис. 1 и 2. 
Внесение порошка из корня цикория в 
образцы хлеба в количестве 1 % к массе муки  
Науменко Н.В., Штанько О.Е., Ашмарина Е.А.     Использование нетрадиционных видов  
растительного сырья в технологии производства… 
Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотехнологии». 




Результаты анализа качества клейковины опытных образцов 
Дозировка порошка из корня цико-






0 (контроль) 28,8 65 18 
1 28,8 63 18 





Образец хлеба с добавлением 
порошка из корня цикория 1 % 
Образец хлеба с добавлением 
порошка из корня цикория 3 % 
 
Рис. 1. Внешний вид и состояние мякиша образцов хлеба, полученных с добавлением порошка  




Образец печенья с добавлением 
порошка из корня цикория 5 % 
Образец печенья с добавлением 
порошка из корня цикория 10 % 
 
Рис. 2. Внешний вид образцов печенья, полученных с добавлением порошка из корня цикория 
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привело к незначительному улучшению орга-
нолептических характеристик. Цвет корки 
стал более насыщенный, аромат и вкус изде-
лия соответствовали данному виду. 
Добавление 3 % добавки привело к уве-
личению объема изделия, более выпуклой 
правильной корке. Корка имела более насы-
щенный оттенок, мякиш равномерно порис-
тый с кремовым оттенком.  
Образцы печенья с внесением 5 % по-
рошка из корня цикория отличалось повы-
шенной рассыпчатостью и приятной конси-
стенцией, внесение 10 % позволило получить 
характерный аромат. 
Улучшение органолептических показате-
лей как хлебобулочных, так и мучных конди-
терских изделий объясняется тем, что поро-
шок из корня цикория становится дополни-
тельным источником сахаров. При взаимо-
действии аминокислот и восстанавливающих 
сахаров изделия образуются темноокрашен-
ные продукты (меланоиды), благодаря кото-
рым изделия получают более яркую окраску, 
а также более ярко-выраженные вкус и аро-
мат. Также необходимо отметить наличие 
тонкого, еле заметного привкуса цикория. Это 
объясняется выраженными вкусо-аромати-
ческими свойствами данной добавки. Данная 
особенность не является недостатком, а всего 
лишь придает некую особенность данному 
виду изделия [5]. 
Результаты определения физико-
химических показателей качества исследуе-
мых образцов представлены в табл. 2 и 3. 
На основании определения физико-
химических показателей качества, можно ска-
зать, что использование порошка из корня 
цикория в количестве как 1 %, так и 3 % не-
значительно увеличивает значение показате-
лей «Влажность» и «Кислотность», при этом 
показатель «Пористость» нарастает с увели-
чением процента внесения порошка из корня 
цикория. У образцов печенья отмечается зна-
чительное снижение показателя «Щелоч-
ность» и увеличение показателя «Намокае-
мость» также с увеличением процента внесе-
ния порошка из корня цикория.  
На основании вышесказанного можно 
сделать вывод, что внесение порошка из кор-
ня цикория в количестве 3 % позволило у об-
разцов хлеба улучшить вкус и аромат готовых 
изделий, увеличить объем и придать корке 
золотистую окраску.  
По органолептическим показателям пе-
ченья сдобного выявлено, что внесение в ре-
цептуру 5 % выбранной добавки улучшает 
вкус и аромат изделий, придает им рассыпча-
тую структуру, характеризующуюся как 
«тающая во рту», интенсифицирует окраску 
изделий, что придает им более привлекатель-
ный товарный вид. 
По полученным физико-химическим по-
казателям качества хлеба можно сделать вы-
вод, что внесение добавок в количестве 1 и 
3 % увеличивает пористость изделия, а также 
его влажность благодаря образованию проч-
ных влагоудерживающих соединений. Дан-
ный факт позволяет замедлить процесс черст-
вения готовых изделий на 5–6 часов. 
По результатам физико-химических по-
казателей печенья сдобного было отмечено 
увеличение показателя «Намокаемость». Са-
Таблица 2 
Результаты определения физико-химических показателей качества хлеба 
Показатель качества Контроль 
1 % порошка  
из корня цикория 
3 % порошка  
из корня цикория 
Влажность, % 43,28 43,36 43,59 
Кислотность, град 2,122 2,36 2,58 
Пористость, % 71,784 72,2 76,4 
 
Таблица 3 
Результаты определения физико-химических показателей качества печенья 
Показатель качества Контроль 
5 % порошка  
из корня цикория 
10 % порошка  
из корня цикория 
Влажность, % 11,72 10,54 10,047 
Щелочность, град 0,36 0,206 0,134 
Намокаемость, % 151,4 168,28 161,19 
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мое высокое значение данного показателя по-
казал образец с содержанием 5 % выбранных 
добавок. 
Были определены лучшие образцы и оп-
тимальные дозировки порошка из корня ци-
кория: 
– 3 % к массе муки при выработке хлеба 
формового из муки высшего сорта; 
– 5 % к массе муки при выработке пече-
нья сдобного. 
Также необходимо отметить, что использо-
вание порошка из корня цикория позволяет со-
кратить продолжительность расстойки тестовых 
заготовок на 10 минут благодаря наличию в со-
ставе усвояемых сахаров, минеральных веществ 
и витаминов, органических кислот. 
Использование порошка из корня цико-
рия позволяет не только приблизиться к сба-
лансированности состава хлебобулочных и 
мучных кондитерских изделий, но и получить 
изделия более высокого качества. 
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Introducing biologically valuable raw materials to make the composition of baked confec-
tionery and pastry more balanced, as well as to increase the content of micronutrients, has been 
among the promising developments of Russian and foreign scientists during the recent years. The 
work’s objective was to study the quality indices of wheat-flour bread and butter biscuits, in the 
recipes of which the flour was partially replaced with powdered chicory root. The article presents 
research studies of the samples of each type of goods with different content of the powdered chic-
ory root (1 and 3 % to the mass of wheat flour for the bread samples, and 5 and 10 % to the mass 
of wheat flour for the biscuit samples). The obtained research results mentioned in the article show 
that introduction of the powdered chicory root in the amount of 3 % allowed to improve flavour 
and aroma of end product in the bread samples, boost their volume and make the crust golden 
brown. The organoleptic indicators of the butter biscuits revealed that introducing 5 % of the cho-
sen additive to the recipe improves the flavour and aroma of the product, makes the structure more 
fluffy and “melting in one’s mouth”, and intensifies the colour of the goods providing them with a 
more attractive marketable appearance. The obtained physical and chemical indices of the bread 
quality allow to conclude that introducing of the additives in the amounts of 1 and 3 % increases 
the goods’ porosity and moisture. The best samples and optimal dosages of the powdered chicory 
root were determined: 3 % to the mass of flour when producing panloaf bread using white wheat 
flour; and 5 % to the mass of flour when producing butter biscuits. 
Keywords: bread and bakery, pastry, powdered chicory root. 
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